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Lathifa, Hafidzatul. 2013. Pengaruh Jenis Pati sebagai Bahan Dasar Edible Coating dan 
Suhu Penyimpanan terhadap Kualitas Buah Tomat (Lycopersicon esculentum 
Mill.). Skripsi, Jurusan Biologi Fakultas Sains dan Teknologi Universitas Islam 
Negeri Maulana Malik Ibrahim Malang. Pembimbing: Ir. Liliek Harianie AR, M.P. 
dan Umaiyatus Syarifah, M. A. 
Kata Kunci: Edible coating, Pati Singkong (Manihot esculenta), Pati Ganyong (Canna 
edulis Ker.) dan Buah Tomat (Lycopersicon esculentum Mill.). 
 
Buah tomat (Lycopersicon esculentum Mill.) merupakan salah satu komoditas 
hortikultura yang sifatnya mudah mengalami penurunan kualitas. Penurunan kualitas 
diakibatkan oleh proses fisiologis respirasi dan transpirasi yang terus berlangsung setelah 
buah dipanen. Teknik penyimpanan yang baik dapat mempertahankan kualitas buah selama 
penyimpanan. Salah satu teknik yang dapat digunakan untuk memperlambat proses 
respirasi dan transpirasi adalah teknik edible coating. Edible coating pati singkong 
(Manihot esculenta) dan pati ganyong (Canna edulis Ker.) dapat diaplikasikan untuk 
melapisi buah tomat (Lycopersicon esculentum Mill.). Pelapis edible berbahan polisakarida 
berfungsi sebagai barrier yang selektif terhadap pertukaran gas CO2 dan O2, sehingga 
proses respirasi dapat dihambat dan kualitas buah tomat (Lycopersicon esculentum Mill.) 
dapat dipertahankan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui: (1) pengaruh jenis pati 
bahan edible coating terhadap kualitas buah tomat (Lycopersicon esculentum Mill.), (2) 
pengaruh suhu penyimpanan terhadap kualitas buah tomat (Lycopersicon esculentum 
Mill.). (3) pengaruh interaksi jenis pelapis edible coating dan suhu penyimpanan terhadap 
kualitas buah tomat (Lycopersicon esculentum Mill.). 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Fisiologi Tumbuhan Jurusan Biologi 
Fakultas Sains dan Teknologi Universitas Islam Negeri Maulana Malik Ibrahim Malang 
pada bulan April-Mei 2013. Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak 
lengkap (RAL) dua faktor dengan 3 ulangan. Faktor pertama adalah jenis pati bahan edible 
coating, meliputi tanpa edible coating, edible coating pati singkong (Manihot esculenta) 
dan edible coating pati ganyong (Canna edulis Ker.). Faktor kedua adalah suhu 
penyimpanan, penyimpanan suhu kamar (25-27ᵒC) dan penyimpanan suhu dingin (8-10ᵒC). 
Data yang diperoleh dari penelitian ini dianalisis dengan Analisis of Varian (ANOVA) Two 
Way dengan taraf kepercayaan 5%. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa bahwa (1) ada pengaruh jenis pati bahan 
edible coating terhadap kualitas buah tomat (Lycopersicon esculentum Mill.), buah tomat 
(Lycopersicon esculentum Mill.) yang dilapisi edible coating pati singkong (Manihot 
esculenta) dan edible coating pati ganyong (Canna edulis Ker.) tidak berbeda nyata, tetapi 
buah tomat (Lycopersicon esculentum Mill.) yang dilapisi edible coating berbeda nyata 
dengan buah tomat (Lycopersicon esculentum Mill.) yang tidak dilapisi. (2) ada pengaruh 
suhu penyimpanan terhadap kualitas buah tomat (Lycopersicon esculentum Mill.), 
penyimpanan suhu dingin (8-10ᵒC) dapat mempertahankan bobot, menekan laju respirasi, 
kelunakan tekstur, perubahan warna dan kadar vitamin C). (3) ada pengaruh interaksi jenis 
pati bahan edible coating dan suhu penyimpanan terhadap kualitas buah tomat 
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Technology of the State Islamic University of Maulana Malik Ibrahim Malang. 
Supervisor: Ir. Liliek Harianie AR, M.P. and Umaiyatus Syarifah, M. A. 
 
Keywords: Edible coatings, Cassava (Manihot esculenta) Starch, Canna (Canna edulis 
Ker.) Starch and Tomato (Lycopersicon esculentum Mill.). 
 
Tomatoes (Lycopersicon esculentum Mill.) is one of the horticultural commodities 
that are susceptible to degradation. Degradation caused by physiological processes of 
respiration and transpiration continue after the fruit is harvested. Proper storage techniques 
to maintain fruit quality during storage. One technique that can be used to slow down the 
process of respiration and transpiration are edible coating. Edible coating cassava (Manihot 
esculenta) starch and canna (Canna edulis Ker.) starch can be applied to coat the tomatoes 
(Lycopersicon esculentum Mill.). Edible coatings made of polysaccharides serve as a 
selective barrier to gas exchange of CO2 and O2, so that the process can be inhibited 
respiration and quality of tomato (Lycopersicon esculentum Mill.) can be maintained. This 
study is to find out: (1) the effect of starch edible coating materials on the quality of tomato 
(Lycopersicon esculentum Mill.), (2) the effect of storage temperature on the quality tomato 
(Lycopersicon esculentum Mill.). (3) the interaction effect edible coatings and storage 
temperature on the quality of tomato (Lycopersicon esculentum Mill.). 
The research was conducted at the Laboratory of Plant Physiology Department of 
Biology, Faculty of Science and Technology of the State Islamic University of Maulana 
Malik Ibrahim Malang in April-May 2013. The study design used was a completely 
Randomized design with 2 factors and 3 replications. The first factor is the type of starch 
edible coating materials, including without coating, cassava (Manihot esculenta) starch 
edible coating and canna (Canna edulis Ker.) starch edible coating. The second factor is 
the storage temperature, storage temperature is cold (8-10 ᵒ C) and storage at room 
temperature (25-27 ᵒ C). Data obtained from this study were analyzed by Analysis of 
Variants (ANOVA) Two Way with a level of 5%. 
The results showed that (1) there is the influence of the type of starch edible coating 
material on the quality of tomato (Lycopersicon esculentum Mill.), (2) there is the influence 
of storage temperature on fruit quality of tomato (Lycopersicon esculentum Mill.), Cold 
storage (8-10 ᵒ C) to maintain weight, reduce the rate of respiration, texture, color changes 
and contens of vitamin C). (3) there is the influence effect of the type starch edible coating 












 ودرجة الأساسية لمواد للأكل قابلة طلاء النشا نوع تأثير .2013الطيفة، حفظة. 
مقال, قسم  )طاحونة اسكولينتوم( الطماطم ثمرة جودة على التخزين حرارة
 كليةالعلوم والتكنولوجيا فيالجامعة الإسلاميةمولانامالكإبراهيم، الأحياء
. (ب) الأ ستاذ اوما يا توس المجستير:(أ) ار لليك هريا ني مالانج. مؤدبب
 .المجستيرالش يفة 
 
 القنا()، نشا القنا منيهوت ايسقولين تاالكساف ( نشاللأكل،  الصالحة طلاء الكلمة: 
 .)طاحونة اسكولينتوم( الطماطم ، والفواكه.)كير القات
 
 تكون التي البستانية السلع من واحدة هي.) طاحونة اسكولينتوم( الطماطم
 بعد ستمرت والنتح للتنفس الفسيولوجية العمليات عن الناجم التدهور. للتدهور عرضة
 أسلوب. نالتخزي أثناء الثمار جودة على للحفاظ السليم التخزين تقنيات. الفاكهة حصاد
 .لللأك طلاء الصالحة هي والنتح التنفس عملية لإبطاء استخدامها يمكن التي واحد
 النشا.)يرك القات القنا( )والقنامنيهوت ايسقولين تا( الكسافا للأكل نشا الصالحة طلاء
 قاومةم بمثابة السكاريد طلاء .)طاحونة اسكولينتوم(الطماطم  لمعطف استخدامها يمكن
 الصالحة الطلاء مواد النشا مختلف ) تأثير1لغاز و. ان الهدف من البحث بأن يعرف (
 حرارة درجة تأثير) 2( ،.)طاحونة اسكولينتوم( الطماطم من الثمار جودة على للأكل
 بين التفاعل أثر) 3). (طاحونة اسكولينتوم( الطماطم من الثمار جودة على التخزين
 من الثمار جودة على التخزين حرارة درجة وتلبيس للأكل الصالحة طلاء من نوع
 .)طاحونة اسكولينتوم( الطماطم
 ليةك الأحياء، من الأعضاء وظائف علم قسم النبات ان اللبحث ىقع في مختبر
 يف مالانج إبراهيم مالك مولانا الإسلامية الدولة لجامعة التابعة والتكنولوجيا العلوم
عو  2. اما تنظيم البحث يستخدام تنظيما إختيارا كا مليا ويكون 3112ومايو  ابريل
منيهوت الكسافا ( نشا طلاء طلاء، الطلاء، دون من املين. ااعوامل الأول هو نوع
 رارةح درجة من الثاني العامل طلاء. أما النشا.) كير القات القنا(والقنا  )،ايسقولين تا
الغرفة. و  حرارة درجة والتخزين )8-11°البارد( التخزين الحرارة درجة التخزين،
يكون الحقا ئق من ابحث بنظر البحث التفريقي ويستمر با لتخريب الخر يية الدو نخان 
 . %5و الطبيقة 
 الصالحة الطلاء مواد النشا من نوع تأثير هناك ) أن1ويدل الحا صل ان(
 حرارة درجة تأثير )2.(.)طاحونة كولينتوماس( الطماطم ثمار نوعية على للأكل
 ومعدل الوزن، فقدان على الحفاظ الباردة الحرارة درجة تخزين ويمكن التخزين،
 النشا من نوع بين التفاعل ) تأثير3. ()ج( فيتامين ومستويات واللون ليونة التنفس،
 اسكولينتوم( الطماطم من الثمار جودة على التخزين حرارة ودرجة الطعام الطلاء مواد
 .)طاحونة
